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再録 口頭発表 
日本脂質栄養学会 第27回大会 
高不飽和脂肪酸食は高飽和脂肪酸食よりも脂肪燃焼量を増大させる 
-ヒューマン・カロリメータを用いた24時間測定による検討- 
矢島克彦*  岩山海渡**  緒形ひとみ***  徳山薫平** 
＊東京聖栄大学健康栄養学部  **筑波大学体育系 ***広島大学総合科学研究科 
 
要旨 
背景：メタボリック・チャンバーを用いて高飽和脂肪酸食または高不飽和脂肪酸食を摂取後のエネルギー代謝を評価し
た研究は複数あるが、測定時間が短いというリミテーションがある（食後 5時間から 9時間程度の測定）。我々は長時
間の連続測定を行うことができるヒューマン・カロリメータを使用し、高飽和脂肪酸または高不飽和脂肪酸食の摂取が
睡眠時を含めた24時間のエネルギー代謝へ与える影響を検討した。 
方法：インフォームドコンセントを得た若年男性１０名を被験者とし、１人２試行のランダム・クロスオーバー試験を
実施した。被験者は高飽和脂肪酸食（飽和脂肪酸:44%、不飽和脂肪酸:56%）または高不飽和脂肪酸食（飽和脂肪酸:12%、
不飽和脂肪酸：88%）を1日３食摂取し、24時間ヒューマン・カロリメータに滞在しエネルギー代謝を測定した。 
結果・考察：24 時間のエネルギー消費量、および炭水化物酸化量に２試行間の差は観察されなかった。しかしながら
24時間の脂質酸化量は、高飽和脂肪酸食試行と比較し高不飽和脂肪酸食試行で有意に増大した（779 ± 202 vs 703 ± 
158 kcal/day, P<0.05）。高飽和脂肪酸食による脂質酸化の亢進は、食後のみでなく睡眠前半にも観察された。本研究は
長時間のエネルギー代謝測定により、高飽和脂肪酸食と比較し高不飽和脂肪酸食の摂取が外因性/内因性脂肪の総酸化量
を増大させるエビデンスを示した。 
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ホワイトソルガム粉の製パンへの利用 
○片山佳子， 新井祐輔 
東京聖栄大学健康栄養学部 
 
要旨 
【目的】ホワイトソルガムとは、イネ科モロコシ属タカキビの一種でグルテンを含まないことから小麦アレルギーの人々
には小麦代替品として利用されている。しかし、現在、ソルガム粉を用いたパンは、風味が無く、焼くと硬くなりパサ
つきのある食感という問題があり、それらの改善が求められている。そこで本研究では、食味の改善を図るとともに好
ましいテクスチャーのグルテンフリーパンを製造することを目的とした。 
【方法】(1)試料調製：ソルガム粉を主原料に米粉、タピオカデンプン、コーンスターチを副原料として適宣配合し製パ
ンを行った。(2)物性測定：テクスチャーアナライザ (ーTA-XT plus, Stable Micro Systems)を使用して貫通試験を行っ
た。データから最大破壊応力と最大強度時の歪率を求めた。(3)容積測定：レーザー体積計(Selnac-Win VM2100, ASTEX)
を使用して測定した。 
【結果】物性測定の結果から最大破壊応力では、市販品配合は軟らかいが、うるち種：モチ種でリン酸架橋したコーン
スターチ( 1：1 )では、最大破壊応力は減少し、歪率は市販品配合よりも高くなり、軟らかく粘り強いパンが製造できた。
このことは、リン酸架橋したデンプンは、デンプン分子内または分子間の水酸基が架橋して、糊化が抑制され、耐せん
断性や耐酸性に優れる特徴がある。そのため、昨年度はデンプンの老化を防ぐことに重視し原料を配合したが、本年度
は粘度を少し抑制することにより気泡が形成され、それがパンの膨らみに寄与したものと考えられた。 
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